Perencanaan unit pengolahan dendeng babi giling dengan Kapasitas produksi 3 kg per hari by Jedida Intan Putri L., . et al.
 63 
BAB X 
KESIMPULAN 
1. Besar modal industri (Total Capital Investment / TCI) yang dibutuhkan 
untuk unit pengolahan dendeng babi giling “D’Baven” per tahun adalah 
Rp 160.606.876,87. 
2. Biaya produksi total (Total Production Cost / TPC) yang dibutuhkan 
untuk unit pengolahan dendeng babi giling “D’Baven” per tahun adalah 
Rp 131.197.587,78. 
3. Laju pengembalian modal (Rate of Return / ROR) penjualan dendeng 
babi giling “D’Baven” adalah 58,05% sebelum dipotong pajak dan 
57,47% setelah dipotong pajak. 
4. Waktu pengembalian modal (Payout Period / POP) penjualan dendeng 
babi giling “D’Baven” adalah 1 tahun 8 bulan 21 hari sebelum dipotong 
pajak dan 1 tahun 8 bulan 27 hari setelah dipotong pajak. 
5. Nilai titik impas (Break Even Point / BEP) penjualan dendeng babi 
giling “D’Baven” adalah 22,59%. 
6. Perencanaan unit pengolahan dendeng babi giling dengan kapasitas 
produksi 3 kg per hari layak untuk didirikan. 
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